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BASIC-ABSTRACT: 

Vessel is of the vertical, cylindrical type, and has external heat 
exchangers 

in base and sidewall jackets. Vessel space contains internal heat 
exchangers 

of the same type as the external heat exchangers and of generally 
cylindrical 
form- 
All heat exchangers are pref. piped up to receive a forced 
circulation of water 

which flows in turbulent conditions through the heat exchanger . The 

vessel 

base and wall are pref. made of stainless steel. 

The internal heat exchangers are pref. made tubes in smooth-walled, 
tight 

spirals . An agitator is pref. fitted inside the vessel to circulate 
the prod. 
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The interior of the vessel is pref. fitted with cleaning sprays, 
partic. rotary 
spray balls. 

Used industrial scale mfr. of yoghourt and similar prods, based on 

fermented 

milk. 
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La pre sent e invention a pour objet un dispositif 
destine a la fabrication d 'aliments liquides k base de lait 
fermente, tels que par exemple des yaourts. 

Au cours de ces dernikres armies, la consommation de 

5 yaourts a fortement augmente, et, l f industrialisation de leur 
fabrication k grande echelle s*est av^r^e n^cessaire* 

Le principe general de la fabrication des yaourts 
brasses repose sur la floculation des caseines sous l f action 
de l'acidite d^veloppde par des cultures de ferments lactiques 

10 incorpor^es dans le lait aprfes. pasteurisation s cette operation 
se fait k la temperature de 41 k 43° C y dans des cuves de fabri- 
cation. Lorsqu f un certain etat est atteint, mesurable soit par 
1* acidity de titration soit par le pH, il faut refroidir assez 
rapidement la masse jusqu f k une temperature de 10 k 15°C avant 

15 de la conditionner en unites de vente aprfes qu'il yait eu ou 
non incorporation de fruits, d 'aromas, ou de colorants selon 
le type de fabrication envisage. 

Toutefois, la structure du cailie, une fois condition^, 
peut Stre essentiellement diffSrente selon que 1 ( ozl a transfer 

20 le cailie du recipient de production vers la machine k condition- 
ner avant d 1 avoir atteint ou apr&s avoir d6pass6 le seuil de 
25° C environ ; ce phenomkne se marque par une meilleure reten- 
tion du serum dans le deuxifeme cas que dans le premier cas f se 
traduisant au niveau du cohsommateur par un produit plus agitable 

25 k voir et plus moelleux a deguster. 

On a dejk propose de nombreux dispositifs destines k 
la fabrication de yaourts s parmi ces dispositifs, le plus 
simple qui a 6t6 pendant longtemps le seul utilise, consiste k 
placer le lait et les ferments lactiques dans des bidons que 

30 l'on chauffe puis que I 1 on refroidit en chambre froide ou en 
les plongeant dans l f eau glac£e» 

Or, on a observe qu f en realisant le caillage du lait 
en bidons de 20 litres (ce qui correspond k un diamktre de 
30 cm environ) et en refroidissant ces bidons en chambre froide 

35 entre 0 et 44° C, on obtient une vitesse de refroidissement 
tout k fait convenable. Mais, 1 'utilisation des bidons de 
20 litres est malheureusement inconciliable avec une fabrication 
et une exploitation industrielle telles qu'on les con$oit de nos 
jours. 

40 Pour ameliorer ces bidons, on a propose d'effectuer 
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les reactions de melange lait-ferments sur des echangeurs k 
plaques, puis de transferer le liquide obtenu dans des reci- 
pients k parois exterieures r^frigerantes ; mais f ces dispositifs 
ne sont pas non plus sans presenter de nombreux inconvenients, 

5 etant donne que la ndcessite d'effectuer un brassage du lait au 
cours des operations entraine de nombreuses pertes. 

Be plus, on a egalement mis sur le marche, diverses 
cuves dont les parois constituent des echangeurs de chaleur, 
mais, de telles cuves n'ont jamais permis d'obtenir des tempera- 

10 tures uniformes dans le recipient, et done des conditons 
r^actionnelles optimales* 

La pr^sente invention a pour objet de rem^dier k ces 
inconvenients, en proposant un dispositif destine k la fabrication 
k l'igchelle industrielle d f aliments liquides k base de lait 

15 fermente, tels que des yaourts f pr^sentant tous les a vantages que 
l f on pouvait rencontrer en fabrication artisanale, k I'aide 
de bidons d f environ 20 litres, sans briser la structure du cailie. 

A cet effet, la pre sent e invention concerne un dis- 
positif caracterise en ce qu'il se compose d*un recipient de 

20 forme generale cylindrique destine k recevoir le liquide k 

traiter, dont le fond et les parois laterales sont munis d^chan- 
geurs de chaleur externes et dont l'interieur comporte des 
echangeurs de chaleur internes de forme generale cylindrique et 
de m&ae type que les echangeurs externes. 

25 La presence de ces e changeurs de chaleur interne 

constitue un progrfes important par rapport k l'art anterieur, 
etant donne qu'ils permettent d'obtenir une temperature uniforme 
dans le recipient, et done d'ameiiorer les conditions reaction- 
nelles • 

3° Oes echangeurs, qui seront de preference concentriquee 

pourront 6tre en nombre de deux ou trois, selon le diamfetre 
interieur, du recipient ; de toute fagon, ce nombre sera choisi 
de sorte que la couche du produit k refroidir entre deux zones 
refrigerant es n'excfcde pas une epaisseur de 30 cm. 

35 Selon une autre caracteristique de 1» invent! on, les 

echangeurs de chaleur sont des echangeurs k circulation forcee 
destines k recevoir un courant d'eau circulant selon un regime 
d'ecoulement turbulent. 

D'une fagon preferentielle, et selon une autre carac- 

40 teristique de l»invention, les parois laterales et le fond du 
recipient sont formes de parois exterieures et interieures en 



6/23/06, EAST Version: 2.0.3.0 



2439552 

3 

acier inoxydable s6par£es par une couche de materiau isolant 
et par les 6changeurs externes. 

Cette disposition permet d 1 avoir un ensemble 
rigoureusement etanche, ce qui permet d'effectuer des traitements 
5 thermiques eff icscas destines k detruire les agents microbiens 

juste avant le remplissage. De plus, la couche de materiau isolant 
fait office d 'agent de protection pour les tchangeurs de chaleur 
externes qui seront directement soudts sur la paroi interieure 
du recipient. 

10 Selon une autre caracttristique de l f invention, les 

tchangeurs internes sont constituts par des tores k spires 

jointives fonnant des parois lissea. 

Cette disposition permet d'obtenir, pour ces £chan- 

geurs de chaleur internes, un rendement maximal • De plus, on 
15 empSche ^insi tout entassement de mati&re entre les epires, ce 

qui facilite de beaucoup le lavage du dispositif entre les dif- 

f ^rentes operations. 

Or, pour fabriquer des yaourts dans des conditions 

sanitaires satisfaisantes, il est indispensable que le dispositif 
20 soit muni, dans sa partie interne d'organes de lavage permettant 

d»effectuer un nettoyage total entre les diff^rentes operations 

et en particulier, qui soient susceptibles de laver tous les 

tores existant k l f interieur entre les differentes zones d f £- 

change. 

25 Pour obtenir ce rtsultat, et selon une autre 

caracteristique de I 1 invention, le dispositif comporte des organes 
de lavage constitues par des boules de lavage placees dans la 
partie interne du recipient. 

Pour amdliorer encore ces conditions de lavage, le 
30 recipient comporte, k sa partie suptrieure, une rampe de lavage 
constitute par des boules de lavage mont£es sur un arbre mobile 
autour d f un axe vertical. 

En outre et selon vine autre caracteristique de 
l f invention, le fond du recipient est muni d'un agitateur m£lan- 
35 geur k pales mobiles autour d'un axe de rotation. 

Ce dispositif permet au tout debut du soutirage, de 
fragmenter le caille pour permettre son 6coulement par l f orifice 
de sortie. 

Le dispositif qui fait I'objet de la prtsente inven- 
40 tion sera dtcrit plus en detail k l'aide de la figure annexSe 
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qui represents une coupe de ce dispositif . 

Selon cette figure, le dispoaitif qui fait I'objet 

de ^invention et est destine a la fabrication industrielle 

d 1 aliments liquides k base de lait fermente, tela que par exemple 
5 des yaourts, se compose d'un recipient 1 de forme gEnErale cy- 

lindrique, et comportant un couvercle bombE 2. 

Le fond conique 4 du recipient 1, ainsi que ses 

parois latErales 5 sont munis d f Echangeurs de chaleur externes 

8, tandis que la partie interne du cylindre 1 comporte des Echan- 
10 geurs de chaleur interne 16, 16' de mfime type que les Echangeurs 

externes 8 # 

Le nombre des Echangeurs internes est variable 
en fonctipn du diamfctre du cylindre 1 et est choisi de fa$on que 
la couche du produit k refroidir entre deux zones rEfrigErantes 

15 n'excfede pas une Epaisseur de 30 cm. Ia figure represente le 

cas de deux Echangeurs de chaleur internes cylindriques 16, 16 1 
places de mani&re concentrique, mais il est bien Evident que 
cette configuration pdurrait §tre toute autre, sans pour cela 
sortir du cadre de l 1 invention. 

20 Les Echangeurs de chaleur 8, 16, 16» sont des 

Echangeurs a circulation forcee destines k recevoir un courant 
d'eau circulant selon un regime turbulent. 

De fagon prEfErentielle, lis seront constitute par 
des tores k spires jointives 17, formant une paroi cylindrique 

25 lisse dans lesquels' circule un liquide de chauffage ou de rEfri- 
gEration arrivant par l'orifice d 'introduction 18 et sortant 
par l 1 orifice de sortie 19. 

En outre, les parois latErales 5 et le fond 4 du 
recipient 1 sont formEs de parois extErieures 6 et intErieures 6* 

30 en acier inoxydable separees par une couche de matEriau isolant 
7 et par les Echangeurs externes 8, Cette configuration permet 
aux Echangeurs de chaleur externes 8 d f 8tre protegEs par la 
couche de matEriau isolant 7, et d'obtenjr un rEcipient 1 rigou- 
reusement Etanche. 

35 Le rEcipient 1 comporte, de plus, sur son fond 4, 

un support 12 recevant un moteur 13 entrainant un axe de rotation 
14 portant un dispositif de pales 15 susceptible de brasser le 
liquide contenu dans le recipient 1 , qui est introduit par un 
orifice 9 et qui ressort par un orifice 10 EquipE d , une vanne 11. 

40 Comme il a dEjk Ete mentionnE prEcEdemment, il est parti culiferement 
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important, que le recipient 1 puisae Stre lave de facon efficace, 
entre deux operations ; pour ce, le recipient 1 est muni, 
dans sa partie interne de moyens de lavage 3, qui se composent 
d'organes prevus a la partie supe>ieure du recipient 1, et 
constitues par des boulea de lavage 20 montees sur un arbre 21 
mobile autour d -un axe vertical 22 commande par un moteur non 
represents sur la figure ; le nettoyage des parois interieures 
du dispositif est assure a l'aide de boules de lavage 20 situees 
dans cette partie inferieure. 

Un tel dispositif, pourra reposer sur des pieds 
reglables 23 ; il peut Stre construit en capacity de 1 000 a 
5 000 litres, et peut 6tre muni de tous appareillages necessairea 
au bon fonctionnement et a 1' utilisation courante, tela que 
trou d'homme, clapets de surpression et depresaion, thermometrea, 
15 etc... 



10 
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BBVBNDICATIONS 
1°) Dispositif destine a la fabrication a l'echelle 
industrielle d -aliments liquides a baae de lait fermente tela 
que par exemple dea yaourts, caracteriae en ce qu'il se compoae 
5 d'un recipient de forme cylindrique deatine a recevoir le 

liquide a traiter dont le fond et lea paroia lateralea aont munia 
d'echangeurs de chaleur externes et dont l'interieur comporte 
dea echangeura de chaleur internes de forme generale cylindrique 
et de mSrne type que lea echangeura externea. 
10 2») Dispositif selon la revendication 1, caracteriae 

en ce que lea Echangeura de chaleur aont dea echangeurB a cir- 
culation forcee deatines a recevoir un courant d'eau circulant 
aelon un regime d'e'coulement turbulent. 

3°) Dispoaitif aelon l'une quelconque dea revendi- 
5 cations 1 et 2, caracteriae- en ce que lea paroia lateralea et 
le fond du recipient aont formes de paroia exterieurea et inte- 
rieures en acier inoxydable separEes par une couche de materiau 
iaolant et par 1b a echangeura externea. 

4°) Diapositif aelon l'une quelconque dea revendi- 
cationa 1 a 3, caracteriae- en ce que lea Echangeura internes 
aont conatituea par dea torea a apirea jointivea formant dea 
paroia liases. 

5°) Dispoaitif aelon l'une quelconque dea revendi- 
cations 1 a 4, caracteriae- en ce que le fond du recipient eat 
5 muni d'un agitateur melangeur k pales mobile autour d'un axe 
de rotation. 

6°) Dispositif aelon l'une quelconque dea revendi- 
cations 1 a 5, caracteriae- en ce que le recipient eat muni en 
sa partie interne d'organea de lavage. 

70 ) D ispoaitif aelon la revendication 6, carac- 
teriae- en ce que lea organea de lavage aont constitute par dea 
boules de lavage. 

8°) Dispositif selon l'une quelconque des revendi- 
cations 6 et 7, caractErisE en ce que le recipient comporte a 
sa partie superieure une rampe de lavage constitute par dea 
boules de lavage montees sur un arbre mobile autour d'un axe 
vertical. 
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